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R INGKASAN
Bal<so merupakan makanan olahan daging yang banyak
digemari dan dikonsumsi oleh semua laplsan mastrarakat "Pengolahan bakso di masyarakat trmumnya di-brrat
dengan cara yang beragam tenrtama dalam ha.l tekni,k
pembuatan,  formul-a.  bahan dan ukuran.
Variasi formul-a terutama pada penamL-,ahan baharlpengj-l<at, atau bahan kimia unt,rrk memani_pulasi eifat f isi l<
bakso. Penarnbahan bahan kimj.a yang umr-rm digunakan aclal.ah
boraks,  asam borat  dan t ,awas.
Penggunaan boraks atalr asam krorat .secara Ic:kaI
d ikenal  sebagai  "a i r  b leng"  -  Wa. l .auptrn secara I  egalpenggrrnaan "a i r  b leng"  in i .  d i l .ar :ang karena efek toks is
dar i  boraks atau agam borat ,  d ida l  amnya,  te tapi  ap l .  j - j ras i
penggunaannya masi.h serlng di. jumpaj 
"
Boralrs atarr a-qant borat dalam bentrrh mr.rninya
ber.sifat ]-arrrt dal-am air terr"rtama datam ai.r pana,s 
" FIalj.ni1ah yang men j-mbrrl-kan gagasan r.rntul< mengkonrb j_nasikan
penggunaan trerbagai volume "air l : leng" dan suhupemasakan yang berkleda .
Tujuan penel-l.t, ian lnj- adalair unt,nk mengetahr.ri
Penganrh penambahRn berbagai volume "air bl.eng" dan .suhupenrasakan yang berbeda terhadap tekst ru,  kac lar  prote in
dan res idu a6am borat  (H3BO3) bakso sapi .
Cara pembuatan bahso adalah sebagai ber.ihrrt.
daging digil ine dengan gil- i .ngan kasar ( gt. i lc?er') ,
l<emrrd j .an d i tanbahkan 1% garam, a l r  b l_eng dan es.  , la lu
dil.anjutkan dengan penggi l ingan haLns ( clrol-r3re1'; clengan
ditanrbahkan bumbu, MSG dan teprrng sampaj nembentuk
adonan yang homogen.  Sete l -ah i tu  adonan c l ic l i .ng lnkan
se] .ama l . -2  Jam pacla suhu 0-5o C,  kemtrc l - lan d lceta.k  senr . ta i
dengan_uktlran yang diinginkan dan dlrebus pacla suirri 70,1
tian g0o C sel,anra 2O menlt.-
Rancangan percobaan yang c l lgunakan ac la lah
Rancangan Acak kei.ompok yanEl
dengan dua fakt,or dan t j_ga ka:l . i
Aj-r bl.eng dan faktor I I  adal.ah
terd i . r i .  c la r1  5  leve l  (  O cc .  LO
c c  p e r  l .  k g  a d o n a n ) ,  s e d a n g
?  I e v e l  ( 7 t ) o  c l a n  9 O o  C ) , .
di .susun Becara faktor  ia  I
r rJ  angan -  Faktor  I  adal .ah
sr.rhu pemasakan. Faktor T
t : e ,  2O  cc ,  30  cc  dan  4O
faktor fI t.erdlr:-1 dar:i
Pengamate.n yang d j. lakukan ne-liputi penguj lan
tekstur  bakso (dengan penetrometer  ) ,  kadar  prote in(ntetode K;iel-dahl ) dan kadar asam bo:rat (nretode
Ti . t i .metr : i  )  "
Hasil, pengamatan menunj ul<kan bahwa penambahan
voJ-ume "air: b1eng" dan suhrr pemasakan mempengar:uhi
pen.ingkatan kadar protein, tekst,ru dan pemnrnan residu
asam borat ,  in teraks i  dar i .  kombinasi  per lakuan hanya
ier iad i .  pada res ldu agam borat .  bakso.  Kombinasi  antara
penambahan volume "a i r  b leng"  40cc dan suhrr  pemasakan
70' 'C menghasi  l -kan t rakso dengan kadar  prote in dan n i l -a i
tekstur  t rang t ingej .  dan kenyal  (prote in LA,84% dan
tekstur  3 ,  40 run,zg,zdet ik  )  .  Hasi l  1a ln nrenrrn jukkan bahwa
pada sr.rhr.r pemasakan gOoC menghasi-1.kan peltulrltnan res,i.drr
asam borat yang lebi_h besar dari.pada komb-i.nasi perlaktra.n
suhu pemasakan 7O()C- t lnt,ul< lr; j  i  organol.epti l< warna
d j.dapatkan bahwa kombinasj. perl,alnran sr,rhu 1>emasakan 70oC
menghasi lkan kenampakan warna yang d isuhaj  o leh
konsr,rnen, sedangkan untuk rrj j .  or:ganol.eptl.k ba.rr
di.dapatkan bahwa kombinasi. perl.akuan sr.rhu pemasaj<an .9 t) (rt l
mengharr i lkat r  ban yang 1ebjh d isr rka i  o leh konsumen.
Mengingat "a j.r bleng" mengandr.rng asRm borat yanpl
nudah 1ar :ut  da lam ai r  terut ,ama dalam ai r  pana6 dan
penggunaannya eudah men.iadi, nuatu tradis.i- yeng sul. it,
t tn tuh d i t inggalkan maka d isarankan untuk menel i t . i  ee, jauh
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